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ABSTRAK 
 
Risya Zeline, NIM: I0312049. RENCANA PERBAIKAN SISTEM PRODUKSI 
KERIPIK JAMUR TIRAM UKM MAKMUR ABADI BOYOLALI 
MENGGUNAKAN STANDAR CPPB-IRT DAN ANALISIS HACCP.  Skripsi. 
Surakarta : Program  Studi  Teknik  Industri Fakultas Teknik, Universitas 
Sebelas Maret, Oktober 2016. 
Proses produksi keripik jamur tiram di UKM Makmur Abadi Boyolali hanya 
dilakukan berdasarkan pesanan. Pada dasarnya, UKM berpotensi untuk 
mengembangkan usaha keripik jamur tersebut, karena telah memiliki budidaya jamur 
tiram dan tenaga kerja. Namun UKM belum memiliki sistem serta kurangnya 
pengetahuan tenaga kerja tentang proses produksi keripik jamur yang baik. Oleh 
karena itu, diperlukan upaya untuk perbaikan proses produksi agar produksi keripik 
jamur di UKM Makmur Abadi dapat berjalan kontinyu dan sesuai dengan standar 
keamanan pangan. 
Kajian ini diawali dengan evaluasi kondisi UKM saat ini berdasarkan standar 
Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga (CPPB-IRT). Hal 
tersebut bertujuan untuk mengetahui tingkat keseuaian kondisi saat ini dengan 
CPPB-IRT. Penilaian dilakukan dengan rentang penilaian 1-3 yaitu 3 untuk sesuai, 2 
untuk kurang sesuai, dan 1 untuk tidak sesuai. Untuk memperbaiki proses produksi, 
ditentukan terlebih dahulu proses kritis produksi jamur dengan HACCP. HACCP 
digunakan untuk mengidentifikasi potensi bahaya dari mulai bahan baku 
dipersiapkan sampai produk akhir diproduksi dan didistribusikan. Identifikasi 
HACCP dilakukan berdasarkan langkah-langkah pada SNI Penerapan HACCP 01-
4852-1998. 
Berdasarkan hasil penelitian, terdapat 11 kriteria CPPB-IRT yang belum 
memenuhi standar keamanan pangan, yaitu dari kriteria bangunan dan fasilitas IRT, 
peralatan produksi, suplai air, fasilitas, kegiatan higiene, dan sanitasi, kesehatan dan 
higiene karyawan, pengendalian proses, label pangan, penanggung jawab, penarikan 
produk, pencatatan dan dokumentasi, serta pelatihan karyawan. Prioritas perbaikan 
pada kajian ini diutamakan pada proses produksi, hal ini karena proses produksi 
merupakan kegiatan utama yang dijadikan sebagai acuan untuk perbaikan 10 kriteria 
lainnya. Berdasarkan analisis HACCP, titik kritis ada pada bahan air dengan potensi 
bahaya kontaminasi E. Coli dan Koliform, kesadahan air, dan lumpur, perebusan 
jamur tiram segar dengan potensi bahaya kontaminasi E. Coli dan Koliform, 
penggorengan jamur tiram dengan potensi bahaya ketengikan dan sisa jamur gosong, 
penirisan keripik jamur dengan potensi bahaya kontaminasi perlengkapan penirisan, 
penyerapan air pada keripik jamur, dan residu. Penelitian ini menghasilkan rencana 
perbaikan proses produksi keripik jamur tiram sesuai dengan hasil CPPB-IRT dan 
HACCP, yang selanjutnya didokumentasikan dalam panduan produksi keripik jamur 
UKM Makmur Abadi Boyolali. 
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ABSTRACT 
 
Risya Zeline, NIM: 10312049. OYSTER MUSHROOM PRODUCTION 
SYSTEM CHIPS IMPROVEMENT PLAN IN MAKMUR ABADI BOYOLALI 
SME USING CPPB-IRT STANDARD AND ANALYSIS HACCP. Thesis. 
Surakarta: Undergraduate  Program  of  Industrial  Engineering  Department,  
Faculty  of Engineering, Sebelas Maret University, October 2016. 
 
Oyster mushroom chips production process in UKM Makmur Abadi Boyolali 
only based on customer orders. In fact, the SME had a good potency to improve the 
production process of the chips since it had been cultivating oyster mushroom and 
workers. However, SMEs do not have a system of labor and lack of knowledge about 
the production process of mushroom chips were good. Therefore, the production 
process needed to be improved so that the production process in SMEs Makmur 
Abadi can run continuously and the food was safe to be consumed. 
This study was started by identifying the recent condition of Makmur Abadi 
SME with Good Food Manufacturing Practices Standard for Home Industry (CPPB-
IRT). It was done to know the level of impropriety between current condition and 
CPPB-IRT. The assessment was done with score range of 1-3 (3 means appropriate, 
2 means less apropriate, and 1 means not apropriate). To improve the production 
process, it must first be determined critical processes in mushroom production using 
Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP). HACCP is used to identify 
potential hazards ranging from raw materials to final product manufactured prepared 
and distributed. HACCP is based on the identification of the steps in applying 
HACCP SNI 01-4852-1998.  
Based on research, there are 11 criteria CPPB-IRT which do not meet food 
safety standards, that is from criteria of buildings and facilities IRT, production 
equipment, water supply, facilities, activities hygiene and sanitation, health and 
hygiene of employees, process control, food labeling, responsible, product recalls, 
record keeping and documentation, as well as employee training. The study's 
improvement priorities take precedence in the production process, it is because the 
production process is the main activity that is used as a reference for improvement 10 
other criteria.The results of HACCP were water with the potency of E. Coli and 
Coliform contamination, water hardness, sludge, fresh mushroom boiling process 
with a chance of E. Coli and Coliform contamination, mushroom frying process with 
potency of putrid smell and being burnt, mushroom chips draining process with a 
chance of foreign object contamination which might be caused by the draining tools, 
water absorbtion of the chips, oil residue, and packaging with the potency of foreign 
object contamination. 
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